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Fromagerie Haut Val d'Ayas IN CIFRE u_i:;a ranagons ~

La Fromagerie Haut Val d’Ayas € |a sintesi moderna
della secolare tradizione di un Popolo legafo alla
sua ferra che da centindia di anni alleva bovine
alpine selezionate su pascoli controllati per trarne |l
prezioso e ricco latte, da cui ricavare formaggi
biologici dal gusto inconfondibile e di alta qualita.

| Nostri numeri:

* 13 dipendenti
* 40 produttori di latte

* Piu di 2600 tonnellate di latte lavorate ogni
anno

e Circa 22.000 forme di Fonfina prodotte ogni
anno

* 3,4 milioni di fatfurato annuo

* Spaccio aziendale aperto tutti i giorni

* Presenza sul mercato nazionale ed estero
(12 paesi tra UE e extra-UE)




| nostri Valori

Promozione Locale

Promuoviamo la produzione
agricola del territorio in ogni suad
espressione, redlizzando  prodofti
caseari di alta qualitd e ricercando
innovazione contfinua di prodotto, di
processo e di servizio nel rispetto
della tradizione e dei valori della
secolare cultura contadina
valdostana.

Ingredienti Unici e Naturali

Mangiare prodotti naturali significa
emozionarsi € meravigliarsi per i gusti
e i sapori che la natura sa regalarci.
Per questo, senza inventarci nullg,
produciamo formaggi € derivati del
lafte semplici e naturali, seguendo la
ricetfta secolare che da millenni
accompagna [‘'uomo, con un
pizzico di interpretazione personale
che fa dei nostri prodotti qualcosa di
unico e particolare.



| nostri Valori
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Alta qualitd per un “mangiar sano”

Entrare nella “Fromagerie” non significa
semplicemente fare la spesa. Entrare nella
“Fromagerie” significa condividere
un‘idea di filiera che declina la volonta di
produrre formaggi di qualitd, ma anche di
promuovere una culfura del “mangiar

bene”, attraverso proposte di
commercializzazione di altri prodotti tipici,
iniziative culturali, degustazioni,
approfondimenti di temi legafi alla

fradizione gastronomica della Val d’Ayas.

o
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Lavorare secondo la tradizione

La cooperativa, sia in estate che in
inverno, raccoglie il latte stalla per stalla,
da ogni singolo allevatore due volte al
giorno;  frasportato  direttamente  in
caseificio viene infine awviato dlla
lavorazione della Fonfina e degli alfri
formaggi. | tanti “segreti”, che la sapienza
della tradizione ha scoperto nel corso dei
secoli, sono ancora attuali e sufficienti e
accompagnano i gesti dei nostri caseari
nella produzione dei formaggi.




| nostri Valori AR | Pemgni
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La scelta Bio

Non abbiamo scelto di diventare produtftori di Fontina biologica. Non ne avevamo
bisogno. Ci € bastata infatti una semplice certificazione di una procedura che da sempre i
nostri conferitori seguono nelle modalita di coltivazione, di allevamento, di produzione, di
tfrasformnazione e di lavorazione del latte proveniente da allevamenti rispettosi dell'impatto
ambientale con densitad massima di 2,2 bovini per eftaro con l'alimentazione di solo
foraggio locale infegrato con ceredadli provenienti da coltivazioni biologiche. Per noi e per i
nostri avi produrre Fontina biologica non significa solo mangiare naturale, sano, genuino e
di qualita.

Per noi produrre Fontina biologica significa mantenere e dar seguito ad uno stile di vita
fipico della fradizione del nostro Popolo. Uno stile di vita fatto di rispetto della natura e
quindi della montagna, degli animali e di noi stessi. Uno sfile di vita che guarda al passato
per garantirsi il futuro. Uno stile di vita, come si direbbe oggi, sostenibile.




Fromagerie Haut Val d'Ayas CERTIFICATIONI 2, 1%

Le nostre certificazioni enfatizzano i nostri impeccabili standard
produttivi e le procedure di qualitd che adottiamo.

Azienda certificata ISO 9001:2008

Certificazione D.O.P.

Certificazione Biologica

Certificazione Biologica Europea




La nostra Storia AR | g
)

— Tradizioni secolari della Val d'Ayas sia nell'allevamento delle mucche
che nella produzione di formaggi aftraverso l'utilizzo di tecniche
fradizionali

2002 Fondazione della
Fromagerie Haut Val d’Ayas

2005 Inizio della produzione Biologica

2008 Inaugurazione del nuovo punto
vendita rinnovato della Fromagerie
Haut Val d’Ayas a Brusson

2013 Inaugurazione del nuovo
Magazzino di sfagionafura
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| prodotti Biologici
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FONTINA BIOLOGICA

La Fontina Dop Bio € un formaggio a
pasta semicotta ottenuto con latte
vaccino intfero crudo proveniente da
un‘unica mungitura di bovine di razza
autoctona Valdostana allevate nel
territorio dell’alta Val d’Ayas secondo i
dettami dell’Agricoltura biologica.
Stagionatura di almeno 90 giorni su assi di
abete rosso  in magazzini con
temperatura di 6-8 °C e umiditd relativa
superiore al 90%.
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BURRO BIOLOGICO
Oftenuto dalla panna di latte proveniente
dagli allevamenti biologici dell’Alta Val
d’Ayas.

MOTSETTA BIOLOGICA
Prodotta a partire da carni bovine
selezionate da allevamenti biologici del
territorio  dell’Alta Val d’Ayas.  Salata
esclusivamente con sale marino con
I"aggiunta di erbe aromatiche del territorio.



T

| Formaggi DOP
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FONTINA DOP

 La Fontina Dop & un formaggio di

antiche origini, prodotto
esclusivamente in Valle d’Aosta.
Formaggio a pasta semicofta
ottenuto con lafte vaccino intero
crudo proveniente da un’unica
mungifura di bovine di razza
autoctonaq, trasferite agli alpeggi
estivi situati sino a 3.000 m di
quota.

FROMADZO DOP
Formaggio semigrasso tipico della
Val d'Ayas. E un formaggio a
pasta semicotta offenuto con
latte vaccino crudo parzialmente
scremato proveniente da due
mungiture di bovine dallevate nel
territorio dell’alta Val d’Ayas. La
stagionatura minima di 60 giorni
conferisce al prodotto il
caratteristico sapore fragrante.



I Formoﬂodizionoli
i

TOMA ALLE

ERBE DI

Tome oromahzzqfe con e
erbe e spezie
TOMA FRESCA TOMA
ALLE NOCI ALL'ERBA CIPOLLINA |

SR g
TOMA TOMA FRESCA TOMA
AL PEPERONCINO AL GINEPRO AL PEPE NERO

Altre tipologie disponibilib:.

%
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I Formcw]dizionoli

FORMAGGIO NOSTRANO
da fare alla piastra

CACIOTTA ALPINA

. —
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| Formaggi Speciali

’ M CAPRA
Dal gusto deciso e
; coroﬁe_ﬂs’rico

TOMA ERBORINATA
Dal gusto deciso e in’ren39 |

"l
-

MONT ROSE
Con latte proveniente dai
pascoli in quota

UBRIACONA
Formaggio semistagionato
nella vinaccia rossa
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BURRO CHIARIFICATO TOMINI SOTT'OLIO
Burro a concentrazione di FONDUTA Tomini stagionati e

materia grassa Crema di Fonfina aromatizzati




| Formaggi Freschi Tutto il gusto del latte di montagna in

freschi e morbidi formaggi

ROBIOLA RICOTTA
Oltre a:

Primo Sale,
Reblec,
Salignon,
Brossa,

SIRACCHINO TOMINI FRESCHI
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Latte e Yogurt

LATTE FRESCO INTERO
PASTORIZZATO

Proveniente da bovine
allevate nel fterritorio
dell’alta Val d"Ayas.

o "y jﬁdﬂﬁgﬁnm-w

YOGURT FRESCO

Lafte infero pastorizzato
fermentato con batteri
laftici tipici dello yogurt
con eventuale aggiunta
~ di confefture di frutta o

o~ LFF cereal.

Gusti disponibili: bianco naturale, mirfilli, fragole,

pesca, nocciola, agrumi, caffe, cereali.



Fromagerie Haut Val d'Ayas

Rue Trois Villages 1 -

: 11022 Brusson (AO)
~ T.+390125301117-
> ‘~ F +39 0125 301 982

fo@fromagerie.it
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